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ABSTRACT 
 
The purpose of this research was to determine the effects of various fermentation 
facilitators and the drying temperature in producing quality cocoa beans. It also aimed to 
understand the effects of the addition of fermentation facilitators and drying temperature on 
the quality of cocoa beans as well as the interactions between the two studied factors. The 
research was performed at the Service Technical Implementation Unit (UPTD) of the Saree 
Horticulture Seed Center, Lembah Seulawah District, Aceh Besar Regency, and the Plant 
Pathology and Crop Analysis Laboratories of the Faculty of Agriculture of Syiah Kuala 
University. The study was carried out from August to October 2015. This research was 
conducted using a Randomized Block Design (RBD) of a 3 x 3 factorial design with three 
repetitions. The tested factors were: Fermentation Factor (F), with levels consisted of = F0: 
Natural Fermentation, F1: Fermentation using Saccharomyces cerivisiae at day 0, F2: 
Fermentation using Saccharomyces cerivisiae at day 1, and Drying Temperature Factor (T), 
with levels consisted of = T0: Sun Drying, T1: Oven Drying at 50
o
C, T2: Oven Drying at 
60
o
C. The observed variables were: acidity level (pH), water content and fat content. The 
fermentation facilitators affected the speed of fermentation and quality of cocoa beans. The 
drying temperature affected the quality of cocoa beans. The interaction between fermentation 
facilitators and drying temperature can decrease the beans’ water content, acid total, and 
increase their fat content. 
Keywords: Saccharomyces cerevisiae, fermentation, drying temperature, cocoa  
 
 
PENDAHULUAN 
 
Kakao (Theobroma cacao L.) 
merupakan salah satu komoditas pertanian 
yang dapat diandalkan dalam mewujudkan 
program pembangunan pertanian, khususnya 
dalam hal penyediaan tenaga kerja, 
pendorong pengembangan wilayah, 
peningkatan kesejahteraan petani dan 
peningkatan pendapatan.   
Sebagian besar perkebunan kakao di 
Propinsi Aceh merupakan perkebunan rakyat 
dan dalam pengelolaan usahatani belum 
sepenuhnya menerapkan prinsip-prinsip 
pengelolaan perkebunan kakao dengan tepat, 
baik dari segi aspek budidaya tanaman 
maupun penanganan pasca panen sehingga 
mutu kakao Aceh mempunyai kualitas 
rendah.  Menurut Magan et al., (2003)  
penanganan pasca panen yang tidak optimal 
dapat menimbulkan cacat mutu biji, cita rasa 
rendah, kadar kotoran tinggi serta banyak 
terkontaminasi serangga, jamur dan 
mikotoksin. 
Salah satu upaya yang perlu 
dilakukan untuk meningkatkan mutu biji 
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kakao adalah dengan penanganan pasca 
panen yang tepat, meliputi cara panen, 
tingkat kematangan buah, pemeraman, 
fermentasi, pengeringan hingga 
penyimpanan.  Menurut  Hii et al., (2009)  
pengolahan biji kakao terdiri dari dua 
langkah utama yaitu fermentasi dan 
pengeringan 
Biji kakao segar biasanya difermentasi 
dengan menggunakan metode tumpukan atau 
menggunakan kotak fermentasi,  tergantung 
pada kondisi biji  (Hii et al., 2009).   Proses 
ini terjadi secara alami oleh mikroorganisme 
yang ada di atmosfer dan berlangsung selama 
5 sampai dengan 7 hari, dengan pembalikan 
pada 48 jam pertama dan seterusnya setiap 
12 jam (Senanayake et al.,1996; Schwan, 
1998;  Hashim et al., 1998; Hii et al., 2006).  
Fermentasi bertujuan untuk menghentikan 
daya hidup biji, memudahkan hilangnya 
selaput daging (pulp) dari kulit biji dan 
memberikan kesempatan proses menuju 
kepada pembentukan warna, aroma dan rasa 
(Maria dan Sri Setiani, 2008).    
Aktifitas mikroba dalam pulp yang 
menyelimuti biji selama proses fermentasi 
menghasilkan berbagai metabolisme produk 
akhir, misalnya alkohol dan asam organik 
yang dapat melepaskan panas.  Reaksi ini 
menyebabkan terjadinya difusi zat-zat 
metabolik ke dalam biji yang menyebabkan 
daya tumbuh biji mati, selanjutnya terjadi 
reaksi enzimatis yang menghasilkan rasa, 
aroma dan warna cokelat (Lehrian and 
Patterson, 1983; Hashim et al., 1998; 
Thompson et al., 2001).   
Pertumbuhan khamir (yeast), bakteri 
asam laktat dan bakteri asam asetat dalam 
pulp mengakibatkan perubahan biokimiawi 
selama fermentasi biji kakao (Lehrían and 
Patterson, 1983; Schwan, 1998; Ardhana dan 
Fleet, 2003).  Pada tahap awal pertumbuhan 
khamir mendominasi fermentasi, kemudian 
menurun dan digantikan oleh pertumbuhan 
bakteri asam laktat (Maria dan Sri Setiani, 
2008).  
Selain proses fermentasi, metode 
pengeringan juga mempengaruhi kualitas 
kakao.   Suhu udara pengeringan akan 
berpengaruh terhadap waktu pengeringan 
dan mutu bahan yang akan dikeringkan.  
Pengeringan biji kakao yang terlalu cepat 
atau suhu pengeringan yang terlalu tinggi 
akan menghasilkan aroma asam dan berkadar 
asam lebih tinggi dari biji yang dijemur.   
Jinap et al., (1994)  telah merekomendasikan 
bahwa pengeringan biji kakao harus 
dilakukan pada temperatur tidak melebihi 60 
º C.   
Pengeringan dapat dilakukan secara 
alami dengan sinar matahari atau dengan 
menggunakan oven berventilasi tergantung 
pada kuantitas biji kakao dan kondisi iklim 
(Ndukwu, 2009). Pengeringan biji kakao 
fermentasi dari kadar air 60% menjadi 7% 
segera dilakukan untuk pembentukan aroma 
coklat dan aman penyimpanan (Cunha, 
1990). 
Berdasarkan uraian di atas perlu 
dilakukan penelitian mengenai fasilitator 
fermentasi dan suhu pengeringan terhadap 
kualitas biji kakao serta interaksi antara 
kedua faktor tersebut. 
Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh fasilitator fermentasi 
dan suhu pengeringan yang terbaik serta 
menghasilkan kualitas biji kakao serta 
interaksi antara kedua faktor yang diteliti.  
 
BAHAN DAN METODE 
 
Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di UPTD 
Balai Benih Hortikultura Saree, 
Laboratorium Penyakit Tumbuhan dan 
Laboratorium Analisis Pangan Jurusan 
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian 
Universitas Syiah Kuala Banda Aceh pada 
bulan Agustus sampai dengan bulan Oktober 
2015. 
 
Bahan dan Alat Penelitian 
Biakan murni ragi Saccharomyces 
cerevisiae sebanyak 10
8
 cfu/kg biji kakao.  
Biakan ini diperoleh dari pusat kultur Institut 
Pertanian Bogor atau dari Pusat kultur 
lainnya.  Buah kakao masak dari jenis lindak  
umur 5 – 6 bulan sejak berbunga diambil 
dari Desa Geuleudieng Kecamatan Padang 
Tiji, daun pisang, aquadest, air bersih, tissue 
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roll,  kertas saring, kapas-wool, kertas label, 
plastik klim, larutan NaOH 0,1 N, indicator 
PP, buffer pH 7, dietil eter, laruran pepton 
0,1%, kloramfenikol, asam sorbat, 
sikloheksamida, dan media PDA. 
Alat yang digunakan timbangan 
analitik, pisau, sendok, pipet, gelas 
erlemeyer 500 ml, gelas ukur 1.000 ml, oven, 
cawan aluminium, alat ektraksi soxhlet, 
desikator, wadah fermentasi dari papan 
ukuran 30 x 30 x 50 cm,  pH meter, 
thermometer,  oven berventilasi. 
 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola 
Faktorial 3 x 3 dengan 3 ulangan, faktor 
yang dicobakan adalah : Fasilitator 
fermentasi terdiri 3 taraf yaitu, F0 : 
Fermentasi secara alami tanpa penambahan 
fasilitator mikroorganisme, F1: Fermentasi 
dengan penambahan fasilitator 
mikroorganisme S.cerevisiae pada hari ke-0 
fermentasi dan F2 : Fermentasi dengan 
penambahan fasilitator mikroorganisme 
S.cerevisiae pada hari ke 1 fermentasi. Suhu 
pengeringan terdiri 3 taraf yaitu,  T0 : 
Pengeringan secara alami dengan sinar 
matahari, T1 : Pengeringan menggunakan 
oven pada suhu 50
0
C dan T2: Pengeringan 
menggunakan oven pada suhu 60
0
C. Dengan 
demikian terdapat 9 kombinasi perlakuan 
dengan 3 ulangan. Maka jumlah satuan 
kombinasi perlakuan adalah 27 satuan 
percobaan.  
 
Pelaksanaan Penelitian 
Buah kakao yang digunakan dalam 
penelitian ini di pilih buah yang sehat dan 
terbebas dari serangan hama dan penyakit 
yang diperoleh dari Desa Geuleudieng 
Kecamatan Padang Tiji Kabupaten Pidie. 
Biji kakao dikeluarkan dari buah dan 
pisahkan dari plasentanya, kemudian 
ditimbang masing-masing sebanyak 30 kg 
untuk setiap perlakuan fermentasi sebagai 
berikut: 
 Fermentasi alami atau tanpa penambahan 
mikroorganisme 
 Fermentasi dengan penambahan 
mikroorganisme Saccharomyces 
cerevisiae yang diberikan pada hari ke-0. 
 Fermentasi dengan penambahan 
mikroorganisme Saccharomyces 
cerevisiae pada hari ke-1. 
Penambahan mikroorganisme masing-
masing perlakuan sebanyak 10
8
 cfu/kg biji 
kakao segar, berdasarkan total mikroba 
tersebut pada fase logaritmik selama 
fermentasi alami (Maria dan Sri Setiani, 
2008). Fermentasi dilakukan dalam kotak 
fermentasi kapasitas 30 kg biji kakao segar 
pada suhu kamar  selama 6 hari. Selama 
proses fermentasi dilakukan pengadukan biji.  
Pengadukan dilakukan pada 48 jam pertama 
dan 48 jam kedua. 
Proses fermentasi berlangsung selama 
6 hari, kemudian dilanjutkan dengan proses 
pengeringan sesuai dengan perlakuan yang di 
cobakan. Waktu pengeringan juga 
disesuaikan dengan perlakuan, dimana 
pengeringan dengan sinar matahari dilakukan 
selama 5 hari sedangkan pengeringan dengan 
oven suhu 50 
0
C dan 60 
0
C dilakukan selama 
24 jam. 
 
Pengamatan 
Adapun faktor-faktor yang akan 
diamati dalam penelitian ini meliputi: 
1. pH Biji Kering 
Biji kakao kering diambil secara acak 
dari masa kakao dibersihkan kulitnya dan 
ditumbuk. Sebanyak 10 g pasta diaduk dalam 
air distilasi (100 ml) yang dipanaskan selama 
15 menit.  Larutan kemudian dibiarkan dan 
pH diukur dengan menggunakan pH meter. 
2. Kadar Air (%) 
Sampel dikeringkan dalam oven pada 
suhu 100 
0
C sampai suhu 120 
0
C sehingga 
diperoleh berat yang tetap. Cara Kerja:  
Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan 
dalam oven selama 15 menit dan didinginkan 
dalam desikator, kemudian ditimbang (untuk 
cawan aluminium didinginkan selama 10 
menit dan cawan porselin didinginkan 
selama 20 menit). Sampel yang sudah 
dihomogenkan dengan cawan ditimbang 
dengan cepat kurang lebih 5 gram. Tutup 
cawan diangkat dan ditempatkan cawan 
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beserta isi dan tutupnya dalam oven selama 6 
jam, hindari kontak antara cawan dengan 
dinding oven, untuk produk yang tidak 
mengalami dekomposisi dengan pengeringan 
yang lama, dapat dikeringkan selama 1 
malam (16 jam). Cawan dipindahkan ke 
desikator, ditutup dengan penutup cawan lalu 
didinginkan, setelah dingin ditimbang 
kembali. Kemudian bahan dikeringkan 
kembali kedalam oven sampai diperoleh 
berat tetap. 
   %100
1
21 


W
WW
bbm   
Keterangan :   
m(bb) = kadar air basis basah (%) 
W1    =  berat awal bahan (g)  
W2   =  berat akhir bahan (g) 
 
3. Lemak (%) 
Pengukuran lemak menggunakan 
metode metode ekstraksi soxhlet. Diambil 
labu lemak yang ukurannya sesuai dengan 
alat ekstraksi Soxhlet yang akan digunakan, 
dikeringkan dalam oven, didinginkan dalam 
desikator , dan ditimbang. 
Ditimbang 5 gram sampel dalam bentuk 
tepung lansung dalam saringan timbel, yang 
sesuai ukurannya, kemudian ditutup dengan 
kapas-wool yang bebas lemak. Sebagai 
alternatif sampel dapat dibungkus dengan 
kertas saring. Diletakkan timbel atau kertas 
saring yang berisi sampel tersebut dalam alat 
ekstraksi soxhlet, kemudian dipasang alat 
kondenser di atasnya, dan labu lemak 
dibawahnya. Dituangkan pelarut dietil eter 
atau petroleum eter ke dalam labu lemak 
secukupnya, sesuai dengan ukuran Soxhlet 
yang digunakan. Dilakukan refluks selama 
minimum 5 jam sampai pelarut yang turun 
kembali ke labu lemak berwarna jernih. 
Didestilasi pelarut yang ada di dalam labu 
lemak, ditampung pelarutnya.  Selanjutnya 
labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi 
dipanaskan dalam oven pada suhu 105 
0
C. 
Setelah dikeringkan sampai berat tetap dan 
didinginkan dalam desikator, ditimbang labu 
beserta lemaknya tersebut. Berat lemak dapat 
dihitung : 
100
)(
% x
sampelBerat
grlemakBerat
Lemak 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
pH Biji kering 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
pemberian fasilitator fermentasi (S. 
cerevisiae) berpengaruh nyata terhadap nilai 
pH biji kering. Suhu pengeringan juga 
berpengaruh nyata terhadap nilai pH biji 
kering. Interaksi dari pemberian fasilitator 
fermentasi (S.cerevisiae) dan suhu 
pengeringan berpengaruh tidak nyata 
terhadap nilai pH biji kering. Pengaruh 
pemberian fasilitator fermentasi (S. 
cerevisiae) dan suhu pengeringan terhadap 
nilai pH biji kering (Tabel 1). 
Hasil pengukuran menunjukkan bahwa 
pemberian fasilitator fermentasi S. cerevisiae 
sangat berpengaruh terhadap nilai pH biji 
kering. Fermentasi dengan penambahan S. 
cerevisiae pada hari ke-1 fermentasi 
memiliki nilai pH biji kering tertinggi yaitu 
7,02 yang berbeda nyata dengan fermentasi 
alami namun berbeda tidak nyata dengan 
nilai pH biji kering hasil fermentasi dengan 
penambahan S. Cerevisiae  pada hari ke-0.  
Hasil pengamatan juga menunjukkan 
bahwa suhu pengeringan juga sangat 
berpengaruh terhadap nilai pH biji kering. 
Suhu pengeringan dengan 
menggunakan oven suhu 60 
0
C 
menghasilkan nilai pH biji kering tertinggi 
yang berbeda nyata dengan pengeringan 
oven suhu 50 
0
C maupun dengan 
pengeringan menggunakan sinar matahari. 
Pengeringan dengan penjemuran 
menghasilkan pH biji lebih rendah dari 
pengeringan oven, disebabkan karena 
keasaman yang mudah menguap pada 
pengeringan menggunakan oven (Tagro et 
al., 2010), hal ini menunjukkan kualitas biji 
kakao dengan pengeringan oven baik pada 
suhu 50 maupun 60
o
C lebih baik dari 
pengeringan sinar matahari. 
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Tabel 1.  Pengaruh pemberian fasilitator fermentasi (Saccharomyces cerevisiae) dan suhu 
pengeringan terhadap pH biji kering 
 
Perlakuan pH Biji Kering 
Fasilitator Fermentasi (F)  
Fermentasi alami  (F0) 6,86 a 
Fermentasi dengan penambahan S. cerevisiae pada hari ke-0 
fermentasi (F1) 
6,98 b 
Fermentasi dengan penambahan S. cerevisiae pada hari ke-1 
fermentasi (F2) 
7,02 b  
BNT 0,05 0,09 
Suhu Pengeringan (T)  
 Pengeringan dengan sinar matahari (T0) 6,11 a 
 Oven suhu 50 
0
C(T1) 7,24 b 
 Oven suhu 60 
0
C (T2) 7,50 c 
BNT 0,05 0,09 
KK (%) 1,44 
Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama berbeda tidak nyata berdasarkan uji Beda 
Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 0,05. 
 
Kadar Air (%) 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
pemberian fasilitator fermentasi (S. 
cerevisiae) berpengaruh sangat nyata 
terhadap kadar air. Suhu pengeringan juga 
berpengaruh nyata terhadap kadar air. 
Interaksi dari pemberian fasilitator 
fermentasi (S. cerevisiae) dan suhu 
pengeringan berpengaruh nyata terhadap 
kadar air. Pengaruh pemberian fasilitator 
fermentasi (S. cerevisiae) dan suhu 
pengeringan terhadap kadar air (Tabel 2). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
pemberian fasilitator fermentasi (S. 
cerevisiae) berpengaruh terhadap kadar air 
biji. Fermentasi alami memiliki kadar air biji 
tertinggi yang berbeda nyata dengan kadar 
air biji hasil fermentasi dengan penambahan 
S. Cerevisiae baik pada hari ke-0 maupun 
hari ke-1 fermentasi. Persyaratan mutu kakao 
yang diatur pemerintah meliputi karakteristik 
biji kakao, kadar air, bobot biji, kadar kulit 
dan kadar lemak dapat diperoleh dengan 
teknologi fermentasi dan pengeringan yang 
tepat (Rita et al., 2012). 
Hasil penelitian juga menunjukkan 
bahwa suhu pengeringan juga sangat 
berpengaruh terhadap kadar air biji. Suhu 
pengeringan dengan menggunakan sinar 
matahari menghasilkan kadar air tertinggi 
yang berbeda nyata dengan suhu 
pengeringan oven 50
0
C dan 60 
0
C. Suhu 
pengeringan oven 50
0
C juga berbeda nyata 
dengan suhu pengeringan oven 60 
0
C dalam 
menghasilkan kadar air biji. Suhu 
pengeringan biji kakao untuk mencapai 
kadar air yang optimal yaitu 55 
o
C – 70 oC, 
dimana suhu awal selama 6 jam pertama 
yaitu sebesar 70 
o
C selanjutnya pada 4 jam 
ke dua sebesar 60 
o
C dan 2 jam berikutnya 
sebesar 55 
o
C  (Doris et al.,2009). Kadar air 
yang sesuai dengan Standar Nasional 
Indonesia (SNI) Biji Kakao adalah 7,5% 
untuk mutu I dan II sedangkan untuk sub 
standar adalah > 7,5 % (BSN, 2008).  Rita et 
al., (2012) menambahkan bahwa kadar air 
biji kakao yang baik dihasilkan pada suhu 
60
o
C dengan kisaran kadar air 6,88 – 7,74 % 
didapatkan dengan lama pengeringan 6-20 
jam. 
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Tabel 2.  Pengaruh pemberian fasilitator fermentasi (Saccharomyces cerevisiae) dan suhu 
pengeringan terhadap kadar air (%) 
Perlakuan Kadar Air (%) 
Fasilitator Fermentasi (F)  
Fermentasi alami  (F0) 7,23 c 
Fermentasi dengan penambahan S. cerevisiae pada hari ke-0 
fermentasi (F1) 
6,29 a 
Fermentasi dengan penambahan S. cerevisiae pada hari ke-1 
fermentasi (F2) 
7,11 b  
BNT 0,05 0,07 
Suhu Pengeringan (T)  
 Pengeringan dengan sinar matahari (T0) 7,87 c 
 Oven suhu 50 
0
C (T1) 6,69 b 
 Oven suhu 60 
0
C (T2) 6,08 a 
BNT 0,05 0,07 
KK (%) 1,16 
Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama berbeda tidak nyata berdasarkan uji Beda 
Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 0,05 
 
Tabel 3. Interaksi antara fasilitator fermentasi dan suhu pengeringan terhadap kadar air biji 
 
Fasilitator Fermentasi 
Suhu Pengeringan 
Pengeringan dengan 
sinar matahari (T0) 
Oven Suhu 
50 
0
C (T1) 
Oven Suhu 
60 
0
C (T2) 
Fermentasi alami  (F0) 
8,76 c 
C 
6,57 a 
B 
6,37 b 
A 
Fermentasi dengan 
penambahan S. cerevisiae pada 
hari ke-0 fermentasi (F1) 
6,52 a 
B 
6,51 a 
B 
 5,85 a 
A 
Fermentasi dengan 
penambahan S. cerevisiae pada 
hari ke-1 fermentasi (F2) 
8,33 b 
C 
7,00 b 
B 
6,01 b 
A 
KK = 1,16 % BNT 0,05 = 0,13 
Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama (arah vertikal) dan huruf besar 
yang sama (arah horizontal) berbeda tidak nyata berdasarkan uji Beda Nyata 
Terkecil (BNT) pada taraf 0,05 
 
Interaksi antara fasilitator fermentasi 
dan suhu pengeringan terhadap kadar air biji 
(Tabel 3) menunjukkan bahwa pada 
perlakuan fermentasi alami, metode 
pengeringan dengan sinar matahari 
memberikan kadar air biji tertinggi yang 
berbeda nyata dengan pengeringan oven 
suhu 50 dan 60 
0
C. Sedangkan pada 
perlakuan fermentasi dengan penambahan S. 
cerevisiae pada hari ke-0 fermentasi suhu 
pengeringan dengan sinar matahari berbeda 
tidak nyata dengan pengeringan oven suhu 
50 
0
C, namun berbeda nyata dengan 
pengeringan oven suhu 60 
0
C. Pada 
perlakuan fermentasi dengan penambahan S. 
cerevisiae pada hari ke-1 menunjukkan 
pengeringan dengan sinar matahari 
memberikan kadar air biji tertinggi yang 
berbeda nyata dengan pengeringan oven 
suhu 50 
0
C maupun suhu 60 
0
C. 
 
 
Lemak (%) 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
pemberian fasilitator fermentasi (S. 
cerevisiae) berpengaruh nyata terhadap kadar 
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lemak. Suhu pengeringan berpengaruh tidak 
nyata terhadap kadar lemak. Interaksi dari 
pemberian fasilitator fermentasi dan suhu 
pengeringan berpengaruh tidak nyata 
terhadap kadar lemak. Pengaruh pemberian 
fasilitator fermentasi (S. cerevisiae) dan suhu 
pengeringan terhadap kadar lemak dapat 
dilihat pada Tabel 4. 
Hasil pengamatan terhadap kadar 
lemak dari fasilitator fermentasi 
menunjukkan bahwa pemberian fasilitator 
fermentasi S. cerevisiae berpengaruh 
terhadap kadar lemak. Fermentasi dengan 
penambahan S. cerevisiae pada hari ke-1 
memiliki kandungan kadar lemak tertinggi, 
yang tidak berbeda nyata dengan kadar 
lemak hasil fermentasi dengan penambahan 
S. cerevisiae pada hari ke-0, namun berbeda 
nyata dengan kadar lemak yang dihasilkan 
dari fermentasi alami. Menurut Juniaty et al., 
(2012) nilai kadar lemak biji kakao yang 
mengalami fermentasi sempurna yaitu 
51,28%. Semakin lama waktu fermentasi, 
maka semakin tinggi kandungan lemak 
karena pada proses fermentasi terjadi 
penurunan kadar bukan lemak seperti 
protein, polipenol dan karbohidrat yang 
terurai. 
 
 
Tabel 4.  Pengaruh pemberian fasilitator fermentasi (Saccharomyces cerevisiae) dan suhu 
pengeringan terhadap kadar lemak 
 
Perlakuan Kadar Lemak (ml/100) 
Fasilitator Fermentasi (F)  
Fermentasi alami  (F0) 41,72 a 
Fermentasi dengan penambahan S. cerevisiae pada hari 
ke-0 fermentasi (F1) 
47,25 b 
Fermentasi dengan penambahan S. cerevisiae pada hari 
ke-1 fermentasi (F2) 
51,03 b  
BNT 0,05 3,99 
Suhu Pengeringan (T)  
 Pengeringan dengan sinar matahari (T0) 46,38  
 Oven suhu 50 
0
C(T1) 46,21  
 Oven suhu 60 
0
C (T2) 47,40  
BNT 0,05  
KK (%) 8,57 
Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama berbeda tidak nyata berdasarkan uji 
Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 0,05.  
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan  
1. Fasilitator fermentasi mempengaruhi laju 
fermentasi dan kualitas biji kakao. 
Penambahan Saccharomyces cerevisiae 
pada hari ke -0 maupun hari ke-1 
fermentasi memberikan laju fermentasi 
lebih cepat dibandingkan dengan 
fermentasi alami. dan kualitas biji kakao 
terbaik. 
2. Suhu pengeringan juga mempengaruhi 
kualitas biji kakao. Pengeringan dengan 
oven suhu 50 
o
C dan 60 
o
C mampu 
memberikan kualitas biji kakao terbaik. 
3. Interaksi antara fasilitator fermentasi dan 
suhu pengeringan dapat menurun kadar 
air biji, total asam biji dan meningkatkan 
kadar lemak biji kakao. 
4. Fasilitator fermentasi dan suhu 
pengeringan oven 60 
o
C merupakan 
kombinasi terbaik terhadap kualitas biji 
kakao.  
Saran 
Perlunya dilakukan penelitian lebih 
lanjut dengan pambahan fasilitator 
fermentasi lainnya.  
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